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New frozen culinary speciality, cooked or uncooked, with wide-ranging 
possibilities of composition and presentation. 

Original Title: Speciallte culinaire inedite surgelee a cru ou cuite, 
avec les possibilites principales de composition et de presentation. 
Ferrando, D. 

French Patent Application 
(2 434 576) : 

Publication Year: 1980 
Language: French 
Document Type: Patent 

The culinary preparation consists of a pre-cooked flan case, 
covered with a sauce or whipped cream, deep-frozen before cooking, 
or ready- cooked, whereby the pastry is made with yeast and is covered with 
a thickened sauce or cream with a starch base, with or without a suitable 
garnish, e.g. vegetables, tomatoes, fish, shell-fish or meat. 

DESCRIPTORS: food; whipped cream 
IDENTIFIERS: flan; quiche; use 
CABICODES: Milk & Dairy Produce (QQOIO) 
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DESCRIPTION 

a) Speciality culinaire inedite surgelee k cru ou cuite, avec 

les possibilites principales de composition et de presentation. 

b) Tarte en pitte lev^e^ recouverte d'tme sauce ou d^une crbme liee, 
5 salee, avec ou $ans garniture, surgelee a cru et prSte cuirey 

ou cuite. 
COMPOSITION : * 

P&te levee : Toutes les pfttes comprenant de la levure biologi- 
q^tte. 

10 ISxemple : Pftte k pain, pftte k brioche, pitte a brioche feuillei^e 

Sauce ou creme liee ! Toute les sauces ou les cremes dont la 
liaison s'effectue k base d^amidon. 
Exemple : Bechamel , Mornayy Soubise, veloutes* 
PRESENTATION 

1 5 Exemnles types des wincipales garnitures 

Legumes : Coeurs d ' art i chants 

pointes d*asperges 

rondelles d' aubergines ^ de courgettes 
Endives y £pinards, blette Syoseille 
20 oignons - poireaiix 

Toraates, poivrons 
champignons, t ruffes 
Poissonis : d^eau douce ou d'eau de mer 

crustaces 

25 ooquillage de mer ou terrestre 

molluscLues 

Volailles,gibiers : Abats ou chair 

Abats ou viande de boucherie s Boeuf, veaUf mouton, venalson 
Pore : Abats, viande, charcuterie 

30 Fromages : Presque tous les fromages 

Oeufs : crus ou cuits 

La liste ci-dessus n'est pas limitative • 

La garniture pent comprendre plusieurs elements diff brents 
34 d'une mSme cat^gorie ou de diverses categories. 
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5XEMPLES TIPES 





PATE 


SAUCES OU CHEMES 


GARNITURES 


5 


legerement 
briochee 


bechamel ,iDornay | soubxse 
OU veloutes 


pas de garniture 
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If . II II n 


champignons, ou (et) truff< 


10 






tomates (1) 




ti It 


II II ti II 

safraii^x^ ou non 


poisson (2), fromage rape 
(3) arec ou sans tomaie 


15 


11 . n 


n n tr ii 


poulet (4) fromage rftp^(3) 
poivrons (5) 


20 


II 11 


11 II II 11 


ris de veau (6) fromage 
rftpe y^^seiXle 9 ^pinards ou 
blettes 




ti 11 


If II n tr 


jambon (7),Proinage rftp^ 
(3) tomates (l) 


25 


II II 


If II II n 


oeufsy fromage rftp^ (3) 



On pent remplacer ; 

(1) les tomates en fines rondelles par un coulis de tomates li^s 
h l^amidon (f^cule) pour donner juste une note de couleur en 

30 laissant ressortir la sauce ou la creme* 

(2) Le poisson par des crustaces, des cogtuillages ou des mollusgues 
(a) La volaille ou du gibier autres que le poulet peuvent 6tre 
utilia^. 

(^) Le fromage rSpe est facultatif . 
35 (5) Le poivron par tout autre legume. 

(6) Les ris de veau, par de la viande ou des abats de boucherie. 
37 (7) Le jambon, par tout autre produit a base de pore. 
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c) Cette fabrication peutetre surgelee a cru, apres la pointe, 
et prSte k cuire, ou cui-fce et presentee telle c[uelle, 
- d) L' invention est caract^ris^e par la simplicite de sa realisation, 
sa nouireautd, son originaliie et la methode de surgelation. 

5 e) Les possibilit^s d* applications commercial es et plug particu— 

6 liferement industrielles sent vastes et import ant es • 
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BEVi^BICATIONS - 
1 • Prlparation culinaire du type constiiu^ par une tarte en p&te 

ley^e, recouyerte d'uue sauoe ou creme li^e, ^ugelee k cruy ou 

cuite, oarAct^ris^e en. ee q^ue la tarte est en pftte leT^e ik la 

lerure biolo;^4][tte> reeouyerte d'uhe sanee ou crime li^e k l*amldon, 

sal^e, avee ou sans garniture appropri^e* 
2m Frdparation selon rey end! cation 1y caract^ria^e en ce que la ptte 

'est l^g^rement brloch^e* 
3. Preparation selon reyendications 1 ou Zf caraet^ria^e en ee qttA 
0 elle est oompoa^e d*une sauce Hie du type BBCHAMEL^ MOBNAIy 

SOUfilSE ou VELOUTE. 
4* Preparation selon reyendication ly 2 et 3^ caracterisee en ce que 

la garniture est eomposee de l^gumeay de champignons et/-ou- de 

truf f es • 

i3 ^5^ Preparation selon reyendications 1,2 et 3^ caracterisee en ce 
q.u'elle est eomposee d*une garniture de tomates. 

6. Preparation selon reyendications 1,2 et 3| caraeterisee en ce que 
la garniture est composee de poisson, de crustaees/S^^Ui^mMlStl-* 
quesy additionnee eyentuellement de fromage rftpe et/» ou- de 

10 tomates* 

7. Preparation selon reyendications 1, 2 et 3, caraeterisee en ce que 
la garniture est composee de Tiandes notanment, yolaillesy 
gibiers (a^bats ou chair) » abats ou yiande de boucherie (boeuf, 
yeauy monton, yenaisont Pore (abate, yiande, charouterie), 
additionnee de fromage rtpe* 

8« jPreparation selon reyendications 1, 2, et 3^ caraeterisee en ce que 

la garniture est composee d'oeufs et de fromage rape« 

9, Preparation selon reyendication 6, caraeterisee en ce que la 

sauce liee est saf ranee. 

30 10« Preparation selon reyendication 7^ caraeterisee en ce que la 

. garniture est compietee par du poiyron ou tomi autresiegumesy 

additionnee eyentuellement de fromage r&pe. 
11. Preparation selonr reyendications 4, 5, 6, et 10, caraeterisee 

en ce que la. garniture de tomates pent 6tre remplacee par un 
35 eoulis de tomates lies k l'amidon. 



WEST 



